Jelatin kullanarak birayı berraklaştırmak 


Ben de ilk duyduğumda şaşırmıştım ama gerçekten de öyle ve gayet 
kullanışlı. 

Aktarlarda kilosu 40 TL ye satılıyor. 4-5 liralık aldığımızda 3-4 ay gider 
çünkü 20 litreye bir yemek kaşığı kullanıyoruz. 

Aromalı jelatin kullanmamak gerek. Alırken koklarsınız büyük ihtimal 
aromasızdır ama kontrol etmekte fayda var. 


Aşamalar; 


1-Biranızın fermantasyonu bittikten sonra 1. yada 2. fermantasyondayken 
biramızı olabildiğince soğutmak gerek. 

Jelatinin çalışması için biranın soğuk olması gerekiyor. Yabancılar 
genelde fıçıladıklarında kullanıyorlar soğutması daha kolay diye. 

Siz ikinci fermantasyona alıp orada içim derecesine kadar 
soğutabilirsiniz. 


2-Yaklaşık 200m1 soğuk suya bir yemek kaşığı jelatin koyulur. Bazı 
kaynaklar karıştırılması gerektiğini söylüyor bazıları 10 dakika bekleyin 
diyor. Seçim size kalmış. 


3-İşlem bittikten sonra mikrodalga fırınınız var ise 1,5 dakika kadar fırına 
sokarak ara sıra karıştırarak sıvının sıcaklığını 65-70 C ye getiriyoruz. 
Daha fazla olmaması gerek. Çünkü burada maksat pastörize etmek. Ben 
ocakta yaptım 68 C de ocağı kapattım 70 C ye çıktı en fazla. 


4-Daha sonra direk fermenterin içine döküyoruz. Zaten buz gibi soğuk 
olan biraya o sıcaklık etki etmiyor. 


9- Biraz çalkalıyoruz ve beklemeye başlıyoruz en az 24 saat beklemek 
gerek eğer fıçıladıysanız.Eğer fıçınızın bira çıkış borusu fıçının dibindeki 
çukurdaysa isterseniz o çelik boruyu kesebilirsiniz. 

Yada bekleme süresinden sonra ilk yarım bardak birayı heba edebilrsiniz. 
Çünkü jelatin bira içerisindeki tüm partikülleri dibe çöktürüyor. 
İsterseniz şişeleme şekeri de ekleyerek şişeleyebilirsiniz. 

1 hafta beklendiğinde ticari biralar kadar berrak oluyormuş. (Henüz 1 
hafta olmadı ben deneyeli.24 saat sonra aradaki fark anlaşılıyor.) 


Deneklerinizi paylaşırsanız daha sağlıklı sonuçlar açığa 
çıkacaktır.Çeviride hatam olduysa affola. Afiyet olsun —) 


Ufuk Paksoy 


